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ΑΠΟΜΟΝΩΣΙΣ ΤΟΥ ΙΟΥ AUJESZKY ΕΚ ΧΟΙΡΙΔΙΩΝ. 
Προς 
Το Δελτίον της Ελληνικής Κτηνιατρικής 'Εταιρείας. 
Κύριοι, 
Επειδή κατά το παρελθόν διεπιστώθησαν είς ορρολογικάς εξετάσεις etc 
ποσοστόν περίπου 21% έξουδετερωτικά τοο too Aujeszky αντισώματα καί ε­
πειδή ή νόσος ήρχισε να άποτελή σοβαρότατον πρόβλημα δια τήν χροιροτρο-
φίαν, θα θέλαμε να σας γνωρίσωμεν δτι άπεμονώθη ό ίός Aujeszky από θηλά­
ζοντα χοιρίδια είς δύο μεγάλας χοιροτροφικάς επιχειρήσεις: 
1) Είς Νόμον Ευβοίας τήν 9-1-76 έκ μιας εστίας ή οποία προεκάλεσε τον 
θάνατον 400 χοιριδίων καί 
2) Είς Νομόν Αίτωλοακαρνανίας τήν 10-2-77 έκ μιας εστίας ή οποία 
προεκάλεσε τον θάνατον 1.000 χοιριδίων περίπου. 
Επίσης σας γνωρίζομεν δτι ό ίός άπεμονώθη είς άμφοτέρας τάς περιπτώ­
σεις καί άπο κοινούς έπίμυες των χοιροστασίων. 
Ή άπομόνωσις του ίοΰ Aujeszky καί ή μελέτη έγένετο έπί κυτταροκαλ-
λιεργειών καί πειραματόζωων, τα αποτελέσματα των οποίων λεπτομερώς θα 
δημοσιευθούν συντόμως. 











Παραθέτομεν κατωτέρω αναλύσεις επιστημονικών εργασιών, άφορουσών τήν έφαρμογήν 
τοΰ ψύχους είς τήν συντήρησιν τροφίμων καί τήν Ίατρικήν. 
BAKER R.C. et al. - "Palatability and other characteristics of repeatedly refrozen chicken broi­
lers". ('Οργανοληπτικοί ιδιότητες καί Ετέρα χαρακτηριστικά των προς δψησιν πτηνών, έπανακα-
ταψυχθέντων πλείονας φοράς). J. Food Sci. U.S.A. - 41 No 2 March-Apr. 1976. 
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Προς τον σκοπον δπως προσδιορίσωσι τάς επιδράσεις αΐτινες δύνανται να 
έχωσι τά προς έψησιν πουλερικά κατόπιν τής κατ* επανάληψιν έπανακαταψύ-
ξεώς των, οί ανωτέρω προέβησαν είς τήν κατά τύχη ν λήψιν ενός σημαντικού 
αριθμού έκ των έν λόγω φθαρτών προϊόντων διατροφής έξ ενός καταστήματος 
λιανικής πωλήσεως τροφίμων και άφοΰ διεχώρησαν ταύτα είς τρεις κεχωρι-
σμένας μερίδας, τά συνεσκεύασον εντός σακκιδίων έκ πολυαιθυλενίου. 
Είτα προέβησαν είς τήν κατάψυξιν τούτων είς τήν θερμοκρασία ν των 18° 
και -30° C και ακολούθως μετά παρέλευσιν 2-4 ήμερων, τά άπέψυξον βρα­
δέως και μέχρι τής έν τφ βάθει αυτών θερμοκρασίας τών +4°C. 
Ή Εμπρακτος αύτη δοκιμή τής άποψύξεως καί έπανακαταψύξεως, έπανε-
λήφθη συνολικώς πέντε φοράς. 
Έπί τούτοις ή Ερευνά άπέδειξεν δτι τά ούτω έπανακαταψυχθέντα καί άπο-
ψυχθέντα κατ' επανάληψιν ως εΓρηται προϊόντα άπό απόψεως οργανοληπτι­
κών ίδιοτήτων, δέν ένεφάνιζον σημαντικάς διαφοράς είς οτι άφορα τήν έντύ-
πωσιν έκ τής γενομένης σαρκός τοΰ στήθους τών έψηγμένων πτηνών, τήν 
τρυφερότητα καί τήν άπαλότητα ταύτης, τήν άλλοίωσιν τής φυσιολογικής 
χροιάς τών οστών καί τήν όξείδωσιν τού λίπους. Αντιθέτως παρετηρήθη αΟ-
ξησις τής άπωλείας τοΰ βάρους τών πτηνών, συνεπεία τών αλλεπαλλήλων έ-
πισυμβαινουσών έξιδρώσεων, ήτις αΰξησις ύπήρξεν εμφανής καί πρόδηλος είς 
τάς, μετά τήν πρώτην, αποψύξεις. 
*Αν. Χρ. Αναστασίου 
SNEGIREVA I.A. - "Variations de la qualité de eromage fondu yantar au cours de l'entreposa-
ge". (Παραλλαγαί τής ποιότητος τοΰ τετηγμένου τυρού yantar κατά τήν διάρκειαν τής ε­
ναποθηκεύσεως του). Molocn. Promys. SSSR - URSS No 12, 1975. 
Είς τήν έργασίαν ταύτην, αναφέρονται αί δοκιμαστικοί προσπάθειαι συ­
σκευασίας μετ' εξασφαλίσεως τών υγειονομικών καί είδικών.συνθηκών συντη­
ρήσεως τού τετηγμένου τυρού Yantar έπί σκοπφ παρατάσεως διατηρήσεως 
του, έν τοις ψυκτικοις άποθηκευτικοΐς χώροις. 
Δια τάς πειραματικός δοκιμάς ταύτας αί θερμοκρασίαι αϊτινες έχρησιμο-
ποιήθησαν ήσαν α)±3, ±1, β) +8±3, +2±1 καί γ) —4±1°C, αί αντίστοιχοι 
σχετικαί ύγρασίαι 78-85, 85-87 καί 85-88%. 
Ή συσκευασία τοΰ έν λόγω τυροΰ έγένετο δια δύο τρόπων. Κατά τον μέν 
πρώτον, συνεσκευάσθη ούτος εντός σακκιδίων έκ πολυστερίνης μετ' εύμεταθέ-
του πώματος, κατά δέ τον δεύτερον, έσωκλείσθη εντός σακκιδίων επίσης έκ 
πολυστερίνης, πλην δμως έρμητικώς κεκλεισμένων. 
Οΰτω παρετηρήθη δτι Ô τυρός συσκευασμένος εντός σακκιδίων μετά πώ­
ματος δύναται να διατηρηθή έν τοις ψυγείοις είς μίαν θερμοκρασίαν άπό + 2 
έως +4° C καί ύγρασίαν 85-88%, μέχρι 30 ήμερων, ό δέ έτερος δια τοΰ δευτέ­
ρου τρόπου, δύναται ευχερώς να διατηρηθή ύπό τάς αύτάς συνθήκας, είς τό 
διπλάσιον τουτέστιν έπί 60 ήμερων. 
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'Ωσαύτως εξασφαλίζονται ώς είναι φυσικόν ή υγιεινή και ποιοτική κατά-
στασις του προϊόντος, αποφεύγονται αί επιμολύνσεις και έλαττοΰται είς τό ε­
λάχιστον δυνατόν ή απώλεια του βάρους. 
Άν. Χρ. 'Αναστασίου 
ΤΑΝΑΚΑ Κ. ET TUCHIDA Ο. "Cryoconservation d' Halocynthia roretzi (V. Dräsche) Frais 
Ecailles". (Ή ψυχροσυντήρησις του Halocynthia roretzi νωποΰ έξελεπισμένου). Refregera-
tion japon, No 577, Nov. 1976. 
Είς τήν έργασίαν ταύτην, αναφέρεται είς ειδικός τρόπος καταψύξεως και 
συντηρήσεως του Halocynthia Roretzi τό όποιον τυγχάνει ζώον τής θαλάσσης 
της οίκογενείας των άσκιδίων καί συναντάται συνήθως είς αποικίας παρακ-
τίους ή πελαγικάς. 
Προς τούτοις ό έν λόγω ζωικός οργανισμός μετά τον έκλεπισμόν καί άνευ 
αφαιρέσεως των σπλάγχνων, εμβαπτίζεται εντός δεξαμενής ήτις περιέχει χλω-
ριοΰχον νάτριον 15% έπί 10 λεπτά τής ώρας καί είς θερμοκρασίαν των +5°C 
(Ή δι' άλατος ταρίχευσις αύτη, έχει ώς αποτέλεσμα συν τοις άλλοις τήν αφυ­
δάτωσαν τούτου είς ποσοστόν 15%). 
Είτα τοποθετείται είς σήραγγα καταψύξεως Ενθα καταψύχεται δια τής με­
θόδου τής βραδείας καταψύξεως έπί τεσσάρας ώρας καί μετέπειτα δια τής με­
θόδου τής ταχείας τοιαύτης έπί μίαν εισέτι ώραν. 'Ακολούθως συσκευάζεται 
είς σακκίδια έκ πολυαιθυλενίου καί εναποθηκεύεται είς ψυκτικούς θαλάμους, 
ένθα διατηρείται είς θερμοκρασίαν των —20° έως —30°C έπί 6ν όλόκληρον έ­
τος. 
Κατά τον χρόνον τής διαθέσεως ή χρησιμοποιήσεως του, ή άπόψυξις δέον 
να διενεργήται είς έν χώρον έχοντα θερμοκρασίαν 5°C. 
Ή έρευνα άπέδειξεν δτι τό έν λόγω προϊόν τής θαλάσσης, κατόπιν κατα­
ψύξεως καί συντηρήσεως του έπί έν έτος έν τοις ψυγείοις, ευρέθη είς αρίστη ν 
ποιοτικήν κατάστασιν, ή δέ αναπόφευκτος απώλεια βάρους του δια τής έξι-
δρώσεως κατά τήν διάρκειαν τής άποψύξεως, ύπήρξεν ασήμαντος. 
'Αν. Χρ. 'Αναστασίου 
VERDIER Α. ET METAYER P. "Traitement des Hémorroïdes par refroidissement al azote li-
quide". (Ή ψυχροθεραπεία των αιμορροΐδων δια υγρού αζώτου). Nouv. Presse Med. Fran­
ce No 17, Avril 1976. 
Ol ανωτέρω συγγραφείς αναφέρονται είς τα θετικά αποτελέσματα 72 περι­
πτώσεων αίμορροΓδων (58 κατά τό ορθόν καί 14 άνά τήν έξω περιοχή ν τοο 
δακτυλίου), έφ' ων διενεργήθησαν ύπό τών ίδίων ψυχροχειρουργικαί επεμβά­
σεις δι' είδικής ψυκτικής ακίδος ήτις λειτουργεί δι' υγρού αζώτου. 
Έπί τούτοις έκθέτουσι δτι έπί 26 έκ τών έν λόγω περιπτώσεων, διενήργη-
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σαν μίαν συνεδρίαν, έπί δέ των υπολοίπων δύο και μόνον εξαιρετικώς, ύπε-
χρεώθησαν να προβώσιν είς τρεις κεχωρισμένας ψυχροεπεμ βάσεις. 
Κατά τους συγγραφείς ή μέθοδος αΰτη της ψυχροχειρουργικής θεραπείας 
έπί τών αίμορροΐδων θεωρείται απλή, αποτελεσματική, πλήρης, ασφαλής και 
ουχί οδυνηρά. 
'Ωσαύτως αναφέρεται το γεγονός ότι δια τήν έκτέλεσιν τής επεμβάσεως 
ταύτης, δέν απαιτείται γενική άναισθητοποίησις τοΰ τελούντος ύπό ψυχροθε-
ραπείαν ασθενούς, ή δέ μετεγχειρητική περίοδος, λόγω τοΰ τρόπου θεραπείας 
τυγχάνει σύντομος μέ συνέπειαν τήν σύντμησιν τών ήμερων αποχής έκ τών 
εργασιών τοΰ μεταθεραπευτικώς, νοσηλευομένου άτομου. 
Άν. Χρ. Αναστασίου 
PRIEPKE P.E. WEI L.S. ET NELSON A.I. "Refrigerated storage of prepackaged salad vegeta­
bles". (Ή εντός ψυγείοις έναποθήκευσις αναμεμιγμένων λαχανικών συσκευασμένων). J. 
Food Sci, U.S.A No 2, March. - Apr. 1976. 
Οί ανωτέρω συγγραφείς είς τήν έργασίαν ταύτην, αναφέρονται είς τήν 
συντήρησιν εντός ψυκτικών αποθηκευτικών χώρων, Εξ (6) είδών λαχανικών 
αναμεμιγμένων εντός σακκιδίων έξ εύδιαπεράστου ύπο τών αερίων πλαστικής 
ύλης τουτέστιν: σελίνου, ραφανίδος, καρώτου, θρίδακος, κρομμύων καί ραδι­
κιών. 
Προς τούτοις καί προς έξαγωγήν συμπερασμάτων, διεχώρησαν τα έν σακ-
κιδίοις αναμεμιγμένα λαχανικά, είς δύο κεχωρισμένας μερίδας είς τρόπον ώ­
στε ή μέν μία έξ αυτών νά περιλαμβάνη αναμεμιγμένα λαχανικά τεμαχισμένα 
ή δέ έτερα τα αυτά λαχανικά, πλην όμως, ακέραια. 
Οΰτω έμελέτησαν τήν συμπεριφοράν των κατά τήν συντήρησιν έν τοις 
ψυγείοις είς θερμοκρασίαν τών +4,4°C καί είς περιβάλλον ελεγχομένων ατμο­
σφαιρών μετά περιεκτικότητος 10,5% C0 2 καί 2,25% 0 2 . 
Τό πείραμα άπέδειξεν δτι καθ' δλην τήν διάρκειαν τής συντηρήσεως τά 
καρώτα καί τό σέλινον παρουσίαζον σημαντικάς έναλλαγάς ενεργείας (ανα­
πνοή) έν αντιθέσει μετά τών υπολοίπων τών οποίων αί αντιδράσεις αύται εΓ-
χον διακοπεί ευθύς αμέσως μετά άπό τάς πρώτας ημέρας τής εναποθηκεύσεως 
των έν τοις ψυγείοις. "Ωσαύτως διεπιστώθη δτι ό συντελεστής τής αναπνευ­
στικής δραστηριότητος ήτο ηύξημένος έπί τών τεμαχισμένων λαχανικών, άτι-
να σύν τοις άλλοις όμοΰ μετά τών ακεραίων ραδικίων καί θριδάκων παρουσί­
αζον μίαν μεγαλυτέραν άνάπτυξιν μικροβίων. 
Είς δτι άφορα τήν ποιότητα άπό οργανοληπτικής απόψεως τών έν λόγω 
προϊόντων διατροφής, παρετηρήθη δτι τά συντηρηθέντα ύπό τάς ανωτέρω 
συνθήκας ακέραια αναμεμιγμένα λαχανικά, υπερτερούν σημαντικώς τών τεμα­
χισμένων τοιούτων. 
Άν. Χρ. 'Αναστασίου. 
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